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Résultats de recherches 
sur la valeur calorique du lait 
par 
Dr DJuRo F1LIPOVITCH, Belgrade (Yougoslavie) 
Pour estimer la valeur calorique du lait, il faut tout d'abord 
préciser ce que l'on doit comprendre sous la désignation « lait 
normal ». Il est bien connu qu'il existe à ce sujet, depuis long­
temps, plusieurs définitions générales. 
Ainsi d'après THIEULIN G. et VmLLAUME R. (1) on appelle 
« lait normal » le produit de la traite totale, effectuée plus de 
sept jours après le part, de vaches saines, en bon état d'entretien 
et soumises à des traites régulières. Dans la pratique courante, le 
lait obtenu sous ces conditions est mis en vente, comme lait 
normal, même sans analyse préalable. 
Cependant, une telle définition ou n'importe laquelle sem­
blable, selon l'aspect extérieur des vaches, puis suivant leur état 
d'entretien, de nourriture, et celui des traites, ne suffit pas pour 
que l'on puisse assurer l'obtention d'un lait normal au point de 
vue de sa composition physico-chimique. Il faut ajouter à tout 
cela les données analytiques, notamment les éléments les plus 
importants : matière grasse, matières protéiques et teneur en 
lactose. Il est compréhensible que tous ces éléments doivent 
se situer dans les limites normales. 
F1LIPOVITCH Dj. (2) sur 10 000 échantillons du lait provenant 
du même nombre de vaches laitières, appartenant à toutes les 
races et sous-races bovines du pays, trouve en moyenne 670 calo­
ries par litre, sans tenir compte des variations négatives (au­
dessous de la limite normale) d'un certain pourcentage d'échan­
tillons de laits. Cependant quand nous avons choisi les échan­
tillons de laits tout à faft normaux, on trouve une valeur calo­
rique supérieure à 700 calories par litre. De telle façon, on évite 
de prendre en considération, pour le calcul des calories, des 
échantillons de lait anormal. 
Avant d'interpréter nos résultats, il nous semble très utile, 
dans· un but de comparaisrm, d'exposer brièvement les résultats 
analytiques sur la qualité du lait relevé par quelques auteurs. 
But • .  \rad. Yel. - Tome \\\VIII (Février 1960). - Vi;;ot Frères, Editeurs. 
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RocHAIX A. et T APERNoux A. (3) trouvent que la valeur 
calorique du lait varie de 629 à 708 calories par litre, tandis 
que THIEULIN et Vu1LLAUME, déjà cités, trouvent en moyenne 
639 calories pour le lait de grand mélange. 
RoEDER G. (4) donne beaucoup de résultats d'analyses de lait 
et constate que la valeur calorique minimale est de 504 calories, 
maximale de 783 et moyenne de 630. D'après Iü1MMER M. et 
ScHÜNBERG F. (5) la valeur calorique moyenne est de 647 calo­
ries par litre. SHERMAN H. (6) trouve 690 calories, LING E. (7) 
ne donne pas les résultats de ses propres recherches, mais avec 
GRANFIELD et GRIFFITHS (11) donne un chiffre de valeur calo­
rique qui est très bas, à peine de 612. ELSDON et W ALIŒR (8) 
trouvent 661 calories, TocHER (9) signale une valeur plus élevée 
de 681 tandis que VAN SLYKE (10) encore plus haute avec 683, 
TucAKOV J. (12) trouve 643 calories, DAMANSK I A. (13) signale 
un chiffre, le plus bas, de 590 calories et, enfin, JovANOVITCH A. 
et ÜBRADOVITCH D. (14) de 642 calories par litre. 
Chez tous les auteurs cités, nous avons calculé les calories de 
la même façon, comme dans nos recherches, en utilisant des 
coefficients caloriques classiques avec les chiffres ronds de 4-9-4 
pour protides, lipides et lactose, sans utiliser les coefficients 
spécifiques qui tiennent compte de la chaleur de combustion 
exacte et du taux exact d'utilisation digestive selon R. JACQUET, 
toujours cité dans nos précédents travaux. 
Dans le tableau synoptique ci-après sont rapportés les résultats 
d'analyses effectués chez 7.348 vaches. Y figurent tous les 
principaux éléments constitutifs du lait, jusqu'à la valeur calo­
rique. 
Les résultats sont moyens pour chacun des 33 groupes selon 
l'origine de vaches. Pour la densité, on a utilisé la quatrième 
décimale et ainsi obtenu une moyenne de 1,033, donc plus élevée 
que dans le cas du précédent rapport à ce sujet (2). La teneur en 
matière grasse est remarquablement µlus élevée, d'où augmen­
tation de la valeur calorique du lait. Pour la plupart des vaches 
(4.778) la teneur moyenne en matière grasse est de 4,0 % et 
au-dessus, chez les autres on a seulement trois fermes avec 3,9, 
quatre avec 3,8 % et enfin quatre avec 3, 7 % de matière grasse. 
La valeur moyenne est de 4, 1 %, et varie de 3, 7 % à 4, 7 %. 
Le taux de lactose varie partout dans les limites assez favo-· 
rables et en moyenne est de 4, 93 %. La teneur en matières pro­
téiques est également dans les limites favorables dont la moyenne 
est de 3,42 %. 
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Pour la totalité de 7.348 échantillons, les résultats sont les 
suivants, en moyenne : Densité 1,033, matière grasse 4, 1 % ; 
extrait sec 13,42 % ; extrait sec dégraissé 9,32; chiffre de réfrac-
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l 1.0321) 4 7 14.00 9.30 40.5 l .0275 4.93 3.70 768 66 Srbobran 
2 1.0.HO 4.6 14.25 9.65 40.7 I.0277 4.97 3.65 759 359 St.Becej 
3 I.0320 4.6 13.77 9.17 39.0 I.0259 4.64 3.65 746 400 Sandzak 
4 l 0325 4.5 13.77 9.27 40.3 I .0273 4.89 3.60 745 85 Kulpin 
5 1.0322 4.4 1'3.1)8 9.18 41 0 1.0280 5.02 3.56 739 II2 Temerin 
6 1.0334 4.3 13.76 9.40 42.0 I.0290 5.22 3.51 736 75 Sa bac 
7 1.0333 4.3 13.73 9.43 41. 5 I .0285 IJ.12· '3.IJl 732 II4 Novi Sad 
8 1.0332 4 4 13.82 9.42 40.0 I 0270 4.83 3.1)6 732 IIO Novi Bece.i 
9 1.0331 4.3 13.66 9.36 41.l I.0281 5.04 3.51 729 174 Sont a 
IO l .0325 4.4 13.64 9.24 39.3 l .0262 4.70 3.56 726 500 Banat 
tu l .0340 4.3 13.88 9.IJ8 40.5 I.0275 4.91) 3. 51 725 286 N.Topola 
II2 I.0313 4.3 n.22 8,92 40.5 l.0271J 4.93 3.51 725 420 Ha.iduc ica 
II3 1.0322 4.2 13.22 9.12 40.7 1.0277 4.97 3,47 7I6 107 Sr. Itebe.i 
II4 I ,0330 4.1 13.42 9.'52 41.l I.0281 5.04 3.42 707 I89 Gacko 
IIIJ 1.0330 4,1 13.42 9.32 40.3 1.0273 4,89 3.42 703 sr Cib 
[6 LO'B4 4.I 13.53 9.43 40.7 l .0277 4,97 3,42 705 136 Gladnos 
[7 l .0340 4.1 I3.61J 9.1)1) 40.4 I.0274 4.91 3.42 702 143 Ecka ... ........ . ... . ...... . ...... ...... . .... . . .... 
tr0 1.0344 4.0 13.63 9.63 41.2 l .0282 5.06 3.38 698 104 llorp;os 
19 1.0334 4.0 13.39 9.39 41.0 l 0280 IJ.02 3.38 696 203 Sombor 
20 l,0325 4,l 13,30 9.20 39.5 l 0264 4.74 3.42 695 '336 Vrsac 
21 l .0326 3.9 n.os 9.09 40.9 l 0279 5.0l 3.33 685 424 Torn.ios 
122 l .0324 4.0 I3.l5 9.15 39.6 I.0266 4.76 3.38 681) 255 St.Pazova 
23 l .0323 3.8 12.88 9.08 42.I I.0291 IJ.24 3.29 683 !35 Crvenka 
24 I.0310 4.0 12.82 8.82 39,l l 0260 4.66 3.38 682 1)23 Pancevo SRZ . 
25 l .0322 3.9 12.96 9.06 40.0 I .0270 4.83 3.33 677 76 Dutmir 
26 I.0325 3.8 12.94 9.14 41.l I.028I 5.04 3.29 671) 432 St. Aloravica 
27 l .0320 3.8 12.82 9,02 41.0 l .0280 5.02 3.29 674 201 Pacir 
28 I .0325 3.8 12.94 9.14 39.8 I.0268 4.80 3.28 665 400 Pane.Rit 
29 l.0'3'31 3.7 12.96 9.26 41.0 I.0280 5.02 3.24 663 221 Crnja 
130 l.0342 3.7 12.IJO ·a.BO 40.1) I ,0275 4,93 3.24 660 . 93 Di.jeljina 
3I I .0320 3.9 !2,94 9.04 40.4 I.0274 4.9I 3,33 659 94 Co ka 
32 1.0317 3.7 !2.62 8.92 40.4 I.0274 4.9I 3.24 659 495 Belje 
33 l .0318 3.7 I2.94 9.04 40.3 I.0273 4.89 3.24 61)8 99 Kikinda 
l,0330 4,I 13,42 9,32 40,5 l,0275 4,93 3,42 703 7348 Moyenne 
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tion 40,5 ; densité de lactosérum, 1,0275 ; lactose 4,93 % ; 
matières protéiques 3,42 % donnant une valeur calorique qui 
varie de 658 à 768. La moyenne est de 703 calories par litre. Elle 
est au-dessus de toutes les moyennes précédemment citées. 
RÉSUMÉ 
1. Pour estimer la valeur calorique du lait il faut avoir les 
résultats d'analyses d'échantillons de lait indivicluels, provenant 
de vaches répondant aux conditions généralement adoptées 
comme garanties pour la sécrétion d'un lait normal. 
2. Chaque échantillon de lait doit révéler des données analy­
tiques concernant les. principaux éléments ronstitutifs du lait 
dans les limites normales si on veut les utiliser pour le calcul 
des calories du lait. 
3. Il faut désigner les chiffres des coefficieIJts caloriques pour : 
protides, lipides et lactose dans le calcul ctes calories du lait, 
afin de pouvoir faciliter aux lecteurs la comparaison entre les 
divers résultats. 
4. D�ns la littérature consultée, la valeur calorique en chiffre 
moyen du lait oscille dans les limites assez larges entre 590 et 
683 calories par litre, bien entendu sans les distinctions que nous 
appliquons dans nos recherches. 
5. Les résultats de nos recherches se rapportant à 7 .348 vaches, 
répondant aux conditions citl-es au premier alinéa de ce résumé, 
montrent une valeur calorique qui varie de 658 à 768, dont la 
valeur moyenne est de 703 calories par litre. Elle est au-dessus de 
toµtes les moyennes des auteurs cités dans cette communica­
tion. 
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Discussion 
M. THIEULIN. - La valeur que, avec M. R. Vu1LLAUME, nous avions 
établie, correspondait à un lait de grand mélange et non pas à une 
moyenne de laits qui nous paraissaient être « de choix ». 
Ainsi nous avions considéré, en paTticulier, que le taux de 4,1 % de 
matière grasse ne représentait pas une moyenne générale, en toutes 
saisons, pour des troupeaux importants. 
Le résultat du calcul dépend donc avant tout du niveau considéré, 
a priori, comme « normal », mais, en tout état de cause, le rappel de cette 
notion n'enlève rien au grand intérêt de l'exposé que nous venons d'en­
tendre et qui traduit le travail considérable effectué par notre confrère 
de Belgrade, à qui nous sommes heureux d'adresser nos chaleureuses 
félicitations. 
lmp. JOCVE, 15, rue Racine, Paris. Le G�rant : C. BRESSOU 
